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1. Datos generales

Academia Departamento
CBT Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacién Tipo
Ingenieria Agroindustrial : Especializante Obligatoria Curso- Taller
Modalidad - Ciclo ~ Créditos ~ Clave 7 Prerrequisitos
PRESENCIAL E - T E
Horas

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

ELABORACION DE LAS UNIDADES DE APRENIZAJE

Nombre Cargo Fecha

Firma

Elaboro

. Liberé

ACTUALIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

Emisién  Nombre . Cargo Fecha Numero de Acta

Segunda Alejandra del Carmen Meza Servin PTC Asociado A 26/10/2022

- Tercera

: Cuarta

Quinta

Sexta
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Academia

CBT

Departamento

Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas

Carreras

Area de formacion

Tipo

Ingenieria Agroindustrial

Especializante Obligatoria

Curso- Taller

Modalidad Ciclo Créditos Clave Prerrequisitos
PRESENCIAL 9 : :
Horas Relacién con otras Unidades de Aprendizaje

Tecnologia de la industria azucarera Tecnologia de cereales

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

Saberes previos

. Analisis de alimentos, bioquimica, bioquimica de alimentos, microbiologia, fisicoquimica de alimentos, inocuidad
. de alimentos.

Fecha de modificacion
: 26/10/2022

Modifico

Alejandra del Carmen Meza Servin

Elaboré Fecha de elaboracion

¢ Jorge Eduardo Olmos Cornejo

2. Competencia general del curso

El alumno produce un producto fermentado inocuo, con caracteristicas organolépticas deseables y de calidad.

Perfil de egreso

Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima mediante la :
aplicacion de tecnologias para la conservacion y/o Transformacion de productos con calidad y de bajo impacto ambiental, :

Gestiona formula y evalla proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, participando en actividades de :
comercializacion. Actua con ética en el ejercicio de su profesion. :

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

Genéricas

Especificos

Especificas disciplinares / profesionales

Reconoce los
sociales y ambientales de su
entorno desde una
integral,
responsabiliza y actia en
beneficio de su comunidad.

de su perfil de egreso

contexto, ya sea
nacional o internacional

problemas
i mediante la aplicaciéon de tecnologias de

visién = conservacion y transformacion innovadoras
de esta manera se . con la finalidad de mantener su calidad,
: mejorar su manejo e industrializacién y

- aumentar su valor agregado

Formula productos agroindustriales

- Evalua Sistemas de Gestion de la Calidad
Orienta su aprendizaje de forma |
estratégica y flexible en funcion
. Desarrolla estrategias para mejorar las
. condiciones de operacién de las cadenas

Propone maneras de solucionar
un problema o 'desarro!la.r un Diagnéstica y establece estrategias para la
proyecto en equipo, definiendo  ,timizacion de los procesos de produccion
un curso de accién con pasos !
especificos de acuerdo con el

regional, |

en industrias agroindustriales.

agroindustriales.

agroindustriales

4. Contenido tematico por unidad de competencia

Comprende los
procesos que se llevan acabo
durante el proceso de
fermentacion de un producto.
Produce y desarrolla un producto
fermentado.

Aplica conocimientos previos de
microbiologia.

conceptos y

Unidad de competencia 1: Conceptos basicos e importancia de la industria de los productos fermentados.
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Conceptos basicos sobre tecnologia, fermentacidn, industria de los productos fermentados.
Antecedes e historia de los productos fermentados, su relevancia en la conservacion de alimentos
y la alimentaciéon humana.

Los productos fermentados como alimento en México y el mundo

Integracion, produccion y consumo de productos fermentados

Importancia econdmica y beneficios a la salud de los productos fermentados

Unidad de competencia 2: Proceso y reacciones de la fermentacion

Fases de la fermentacion

Bioquimica de las fermentaciones (Reacciones)

Tipos de fermentaciones:

Fermentacion Aerdbica

Fermentacion Anaerdbica

Fermentacion y su impacto en el cuerpo humano (efecto-alimento)

Unidad de competencia 3: Fabricacién de productos fermentados

Proceso y diagrama de flujo de productos fermentados
Fermentacion controlada y espontanea

Fermentacidn con frutas y/o verduras

Bebidas fermentadas: hidromiel, kombucha, vino, etc.
Lacteos

carnicos

Otros productos

. Unidad de competencias 4: Legislacion y sistemas de control

Normatividad mexicana vigente para los productos fermentados
Generalidades de sistemas de control de calidad e inocuidad aplicables para productos
fermentados.

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia ~ Acciones del estudiante ~ Acciones del docente
e Aprendizaje cooperativo. e Gestionala e Ayuda a resolver
e Caso de estudio informacién de : situaciones
e Exposicién / Leccién magistral manera eficaz. ; problematicas en
5 Desarrolla | latareayenlas
estrategias de : relaciones.
conocimiento de su Observa
modo de aprender. ° sistematicament
¢ Investiga, discuten e el proceso de
proponeny : trabajo.
comprueban : e Redacta el caso
hipétesis. : real, completo
e Receptoresomiaso con varias
menos pasivos. : alternativas de
Realizan solucidn,
actividades : fundamenta el
propuestas y caso
participan. ' tedricamente,

guia la discusion
y la reflexion
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final.

Posee
conocimiento,
expone, informa
y evalua.

6.Criterios generales de evaluacion

Productos

Actividades i
e Elabora un producto fermentado i °
e Aplica el método cientifico para la:

: s o
investigacion

Producto fermentado :
Documento donde realice una investigacion |
sobre el producto fermentado a desarrollar.

Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluacion y coevaluacién con los estudiantes.

7. Perfil deseable del docente

technologies the science behind health

- Academic

Saberes/Profesion Habilidades i Actitudes ; Valores
e Bioquimica e Establecer j e De apertura a: Puntualidad
¢ Microbiologia estrategias nuevas y - Responsabilidad
o Biotecnologia didacticas creativas Tolerancia
¢ Desarrollo de grupales, asi propuestas sobre Honestidad
productos como para manejo de . Igualdad y
e Método cientifico. generar higiene ' equidad
e Fermentaciéon vy : secuencias seguridad Respeto por las :
procesos de didacticas y industrial. diferentes formas
fermentacion. actividades que o Enfrentar nuevos de expresién
posibiliten al retos. :
estudiantado e Motivar aprender
comprender los a los estudiantes.
conceptos de Disponibilidad a
higiene y la capacitacién
seguridad continua y
industrial. actualizacién de
e Comunicacion contenidos.
oral, escrita y
corporalmente.
e Resolucion de
problemas.
8. Bibliografia
Basica para el alumno
Autor(es) : Titulo : Editorial - Afo URL
- Katz, Sandor Ellix . El arte de la fermentacion - GIA - 2014
: Boto Fidalgo, Juan : La cerveza: ciencia, tecnologia, ingenieria, : Universidad : 2017 :
* Antonio. ¢ produccion, valoracion: lo que se debe ‘@ de Ledn :
' - conocer para la elaboracion de cerveza a
- escala industrial, artesanal o en casa.
Blume, Yaroslav. - Research advances in plant biotechnology. - Yaroslav B. : 2020
' " Blume.
Complementaria
Autor(es) : Titulo - Editorial - Afo URL
Rajendran, Rajakumari . Innovative food science and emerging @ Apple - 2019

- Press Inc
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